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EINFUHRUNG

Mit YAKINIKU® ist jeder ein Grillmeister

Jeder, der schon einmal ein Food Festival besucht hat, kennt das, man wird dauer-
haft von den verlockendsten Gerlichen umgeben. Feine Aromen von Réucherholz
und saftig gebratenem Fleisch. Und dann gibt es da dieses durchschnittliche Grillen
in der Nachbarschaft, ai-ai-ai: hohe Flammen und dicke stinkende Rauchwolken, mit
rohem und verbranntem Fleisch als Ergebnis. Dies gehdrt nun der Vergangenheit an,
denn mit dem YAKINIKU® ist jeder ein Grillmeister!

Einfache Bedienung, professionelles Ergebnis

Der YAKINIKU®, was auf Japanisch gegrilltes Fleisch bedeutet, ist ein Kamado Grill
nach klassischem japanischem Vorbild. Die ovale Form des Kamado fordert die
Zirkulation der heiBen Luft. Da sich die Sauerstoffzufuhr sehr einfach regeln lasst,
ist die Temperatur im YAKINIKU® immer unter Kontrolle. Es ist super einfach, das
Fleisch bei einer hohen Temperatur zu grillen und dann bei niedriger Temperatur
weiter garen zu lassen. Der YAKINIKU® besteht aus 33 mm dicker Keramik und kann
so die Hitze besser halten als andere Kamados. Aufgrund der Warmespeicherung
ist der Kohleverbrauch 50 bis 70 Prozent niedriger als bei offenen Grills, wo iberall
Sauerstoff ist.

Fleisch, Fisch, Pizza, Brot und sogar Desserts im Handumdrehen

Der YAKINIKU® ist der ultimative Kamado fiir jeden, der den rauchigen Grillgesch-
mack liebt. Mit dem Woodchipper ist es sehr einfach, dem Fleisch oder Fisch — sogar
Pizza oder Brot auf dem Pizzastein — ein rauchiges Aroma zu verschaffen. Und so-
gar Desserts sind méglich. Denken Sie an gegrillte Ananas oder cremige Brownies.
Und das Alles ohne Offnen der Haube und Warmeverlust im YAKINIKU®! Auch fiir
Long Jobs ist der YAKINIKU® der Kamado der Wahl. Fiir die perfekte Zubereitung
von Pulled Pork oder Spareribs hat der YAKINIKU® im Handumdrehen die richtige
Temperatur.
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ALLGEMEINE INFORMATIONEN

3.1 YAKINIKU®

Der YAKINIKU® ist ein Kamado Grill aus extra dicker Keramik von hochster Qualitét
in Kombination mit dem sehr starken Mineral Cordierit. Der YAKINIKU® Kamado 19”
ist sogar aus 33 mm dicker Keramik. Daher ist der YAKINIKU® bestandig gegen alle
Wetterbedingungen und Temperaturschwankungen. Dieser Kamado wartet selbst
im Winter auf seinen Einsatz.

Samtliche Metall Komponenten bei den YAKINIKU® Kamados sind aus 304er Edel-
stahl. Dies ist der beste Stahl, wenn es um Hitzebestandigkeit geht. Kurz gesagt, die-
ser Kamado ist gegen alle Wetterbedingungen bestandig, mehr als andere Kamados.

Der Rauchabzug des YAKINIKU® ist ebenfalls aus 304er Edelstahl und daher abso-
lut rostfrei.

Das Aschefach des YAKINIKU® ist besonders groBziigig dimensioniert, so dass es
mehr Asche fasst als herkémmliche Kamado Grills.

Die Abdichtung des YAKINIKU® ist optimal, dank der enthaltenen Fiberglas-/Filz-
dichtungen, die aus nicht brennbarem Material bestehen.

Die Sauerstoffzufuhr des YAKINIKU® ist in MaBeinheiten unterteilt. So ldsst sich
die Luftzufuhr jederzeit optimal regulieren. Zudem ist die Offnung durch ein Gitter
gegen das Herausfallen von glithender Kohle geschiitzt.

Die Woodchipper Offnung ist luftdicht und doppelt isoliert, so dass ein Verbrennen

der Finger fast ausgeschlossen ist. Dank des Bajonettsystems ist die Offnung fiir
den Woodchipper leicht zu bedienen, ohne das Keramikgehduse zu beschadigen
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3.2. BEDIENUNGSANLEITUNG LESEN UND AUFBEWAHREN

Diese Anleitung gehért zu dem Kamado Grill. Sie enthdlt wichtige Informationen zum
Aufbau und zur Bedienung des Produktes. Lesen Sie die Anleitung, insbesondere die
Sicherheitshinweise, vor der Inbetriebnahme sorgfaltig durch. Die Nichtbefolgung
dieser Anleitung durch den Nutzer kann zu schweren Verletzungen oder Produkt-
schéden fihren.

Diese Bedienungsanleitung basiert auf den Normen und Vorschriften, die in der Eu-
ropdischen Union gelten. AuBerhalb der EU miissen Sie ebenfalls die ldnderspezifi-
schen Richtlinien und Gesetze beriicksichtigen. Bewahren Sie diese Anleitung fiir
spatere Zwecke auf. Wenn Sie dieses Produkt an Dritte (ibergeben, miissen Sie auch
diese Anleitung zur Verfiigung stellen.
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3.3 BAUTEILE

Parts List

For 11 “and 13 ” we only use part B.

1 (4%)

16 (1x)

2 (2x)

10 (1%) % B
11 (1%) %

12 (2x)

3(2x)

4(2x)

54 13 (2

6 (4x)

A (4x) @
B (4x)
7 (1) C (16x)
|

* images may deviate from reality,with the 16 inch the firebox consists of two parts and the coal basket is not included.

Required Tools (Included) Required Tools (Not Included)

3——¢C C_F—=0
—J

3.4 ZUBEHOR
Fur den YAKINIKU® ist verschiedenes Zubehdr erhiltlich. Mehr Informationen dazu
finden Sie unter www.montargo.de
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GEFAHREN UND WARNUNGEN

41 GEFAHREN
e Nicht in geschlossenen oder schlecht beliifteten Rdumen verwenden! Dieser

Grill ist zur Verwendung an einem gut bellifteten Bereich im Freien bestimmt
und darf nicht als Heizgerat verwendet werden. Bei der Verwendung in Innen-
raumen sammeln sich giftige Ddmpfe an, die zu schweren korperlichen Verlet-
zungen oder zum Tod fiihren konnen.

* Nichtin einer Garage, einem Gebdude, einem (Innen-)Durchgang oder anderen
geschlossenen Raumen verwenden.

e Verwenden Sie kein Benzin, Alkohol oder andere hochfliichtige Stoffe, um die
Kohle anzuziinden. Wenn Ziindfliissigkeit (nicht empfohlen) fiir die Holzkohle
verwendet wird, muss samtliche Fliissigkeit, die durch die Liftungslocher des
Kessels ausgetreten ist, entfernt werden, bevor die Kohle entziindet wird.

* Fligen Sie keinen Grillanziinder oder entsprechend getrénkte Kohle zu heiBer
oder warmer Kohle hinzu. Nach der Verwendung muss die Ziindflissigkeit gut
verschlossen und in sicherer Entfernung zum Grill gelagert werden.

*  Halten Sie den Bereich um den Grill frei von brennbaren Ddmpfen und Flissig-
keiten, wie Benzin, Alkohol, brennbare Materialien, etc.

4.2 WARNUNGEN
e Verwenden Sie den Grill erst, wenn alle Teile zusammengebaut sind. Dieser Grill

muss der Montageanleitung entsprechend korrekt zusammengebaut werden.
Eine falsche Montage kann gefahrlich sein.

e Verwenden Sie den Grill niemals ohne eingebautes Aschefach.

e Verwenden Sie diesen Grill nicht unter einer hdhergradig brennbaren Konstruk-
tion.

e Der Konsum von Alkohol oder Medikamenten (mit oder ohne Rezept) kann den
Anwender in seiner Fahigkeit, den Grill richtig zu montieren oder sicher zu ver-
wenden, beeintréchtigen.

e Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Grill verwenden. Der Grill ist wahrend seiner
Verwendung und Reinigung heiB und sollte niemals unbeaufsichtigt bleiben.

e Warnung! Dieser Grill wird sehr hei3, bewegen Sie ihn nicht wéhrend des Be-
triebs.

e Warnung! Halten Sie Kinder und Haustiere vom Grill fern.
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Warnung! Verwenden Sie weder Spiritus, noch Benzin oder andere brennbare
Flissigkeiten, um den Grill (wieder) zu ziinden! Verwenden Sie nur Anziinder,
die der EN 1860-3 entsprechen!

Dieser YAKINIKU® Grill ist nicht fiir die Installation in oder auf Campingwagen
oder Booten bestimmt.

Verwenden Sie den Grill nicht innerhalb von 1,5 Metern von brennbaren Materi-
alien. Zu brennbaren Materialien gehdren unter anderem Holz oder behandelte
Holzdecks, Terrassen und Veranden.

Stellen Sie den Grill immer auf eine sichere und flache Oberfldche, abseits von
brennbaren Materialien.

Verwenden Sie den Grill nicht bei starkem Wind.

Tragen Sie keine lose Kleidung, wahrend Sie den Grill ziinden oder bedienen.
Beriihren Sie niemals den Grill oder das Kohlegitter, Asche oder Kohle, um zu
priifen, ob sie heiB sind.

Loschen Sie die Kohle nach dem Grillen. SchlieBen Sie die Liiftungen und Klap-
pen im Deckel und schlieBen Sie den Deckel.

Tragen Sie hitzebestandige Grillhandschuhe, wenn Sie grillen, die Liiftungen
(Klappen) einstellen, Kohle nachfiillen und das Thermometer oder den Deckel
verwenden.

Verwenden Sie geeignete Werkzeuge mit langen, hitzebestandigen Griffen.
Geben Sie die Holzkohle immer auf das (untere) Kohlegitter. Legen Sie die Kohle
nicht direkt auf den Boden des Kessels.

Lehnen Sie sich nicht auf die Ablage oder iiberladen deren Ende.

Werfen Sie heiBe Kohle nirgendwo hin, wo dariiber gelaufen werden kann oder
wo sie eine Brandgefahr darstellt. Entsorgen Sie die Asche oder Kohle niemals,
bevor sie vollstandig erloschen und abgekiihlt ist.

Stellen Sie den Grill nicht beiseite oder lagern ihn, bevor die Asche und Kohle
vollstdndig erloschen und abgekiihlt ist.

Entfernen Sie die Asche nicht, bevor die Kohle vollstandig verbrannt und erlos-
chen ist und der Grill abgekiihlt ist.

Halten Sie elektrische Leitungen und Kabel fern von heiBen Grilloberflichen und
Bereichen mit viel FuBverkehr.

Warnung! Verwenden Sie den Grill nicht auf engem Raum, wie z.B. einem Haus,
Zelt, Wohnwagen, Fahrzeug oder kleinem Raum. Es besteht die Gefahr von tdd-
lichen Unféllen aufgrund einer Kohlenmonoxidvergiftung
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4.3 VORSICHTSMASSNAHMEN
Verwenden Sie kein Wasser, um Flammen zu kontrollieren oder Kohle zu 16-
schen.

e Eine Abdeckung des Kessels mit Aluminiumfolie behindert den Luftstrom. Ver-
wenden Sie stattdessen eine Abtropfschale, um das Bratfett des Fleisches beim
direkten Grillen aufzufangen.

e Grillbiirsten sollten regelméBig auf lose Borsten und iibermaBigen VerschleiB
gepruft werden. Tauschen Sie die Biirste aus, wenn Sie lose Borsten auf dem
Grill oder an der Biirste entdecken. YAKINIKU® empfiehlt den Kauf einer neuen
Edelstahlgrillbiirste zu Beginn jeden Friihlings.

4.4 WICHTIG

Entfernen Sie nicht die graue Filzumwicklung vom Rand des Unterteils oder Deckels.
Do not remove the grey felt wrap from the edge of the base or lid. Diese dient zur
Abdichtung.

Olen Sie die Scharniere und Schrauben der Metallrider regelmaBig mit einem leich-
ten Maschinendl (oder WD-40). Die Schrauben sollten regelmaBig dberpriift und bei
Bedarf nachgezogen werden.

Die Nichtbeachtung der in dieser Anleitung genannten Gefahren, WARNUNGEN und
VORSICHTSMABNAHMEN kann zu schweren kdrperlichen Verletzungen oder zum
Tod fiihren, oder Feuer und eine Explosion zur Folge haben und Sachschaden ver-
ursachen. Bitte lesen Sie alle Sicherheitshinweise in dieser Anleitung, bevor Sie die-
sen Grill in Betrieb nehmen.
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GARANTIE

Vielen Dank, dass Sie sich fiir den Kauf eines YAKINIKU® Grills entschieden haben.
Diese freiwillige Garantie von YAKINIKU® wird Ihnen kostenlos zur Verfiigung ge-
stellt. Sie finden hier alle Informationen, die Sie benétigen, falls hr YAKINIKU® Pro-
dukt widererwartend fehlerhaft funktioniert oder beschédigt wird.

Nach geltendem Recht hat der Kunde verschiedene Rechte, wenn ein Produkt fehler-
haft ist. Diese Rechte beinhalten zusétzliche Dienstleistungen oder Ersatzlieferun-
gen, Minderung des Kaufpreises und Schadenersatz. Innerhalb der Europdischen
Union ist dies z.B. eine zweijahrige gesetzliche Gewahrleistung ab dem Tag, an dem
das Produkt tibergeben wird.

Diese und andere gesetzliche Rechte werden nicht von dieser Garantie beriihrt. Diese
Garantie gewéhrt dem Eigentiimer sogar zusétzliche Rechte auBBerhalb der gesetzli-
chen Gewiéhrleistungsbestimmungen.

5.1 YAKINIKU® VOLUNTARY GUARANTEE

YAKINIKU® garantiert dem Kéufer eines YAKINIKU® Produktes (oder, im Falle eines
Geschenkes oder einer Promotionaktion, der Person, in deren Besitz das Gerat iiber-
geht), dass das YAKINIKU® Produkt wahrend des unten angegebenen Zeitraums
frei von Material- und Herstellungsfehlern ist, vorbehaltlich der Montage und Ver-
wendung geman der beiliegenden Bedienungsanleitung. (Hinweis: Falls Sie Ihr YAKI-
NIKU® Benutzerhandbuch verlieren sollten, kdnnen Sie {iber Ihren Fachhéndler eine
Ersatzkopie anfordern.)

Bei normaler Nutzung und Wartung durch einen Einfamilienhaushalt wird YAKI-
NIKU® defekte Teile im Rahmen dieser Garantie reparieren oder ersetzen, unter
Beriicksichtigung der unten angegebenen Zeitrdume, Einschrdnkungen und Aus-
nahmen. SOWEIT DIES NACH GELTENDEM RECHT MOGLICH IST, WIRD DIESE GA-
RANTIE NUR DEM URSPRUNGLICHEN KAUFER GEWAHRT UND KANN NICHT AUF
NACHFOLGENDE EIGENTUMER UBERTRAGEN WERDEN, AUBER IM FALLE EINES
GESCHENKES ODER EINER PROMOTIONAKTION, WIE OBEN GENANNT.

63 YAKINIKU®



5.2 VERANTWORTLICHKEITEN DES EIGENTUMERS IM RAHMEN
DIESER GARANTIE

Fiir eine problemlose Gewdhrleistung bewahren Sie bitte Ihren original Kaufbeleg
und/oder Ihre Rechnung auf. Mit der Registrierung lhres YAKINIKU® Produkts durch
Ihren Fachhdndler bestétigen Sie die Gewahrleistung und YAKINIKU® bekommt die
Méglichkeit, Sie bei Bedarf zu kontaktieren. Die vorstehende Garantie gilt nur, wenn
der Eigentiimer das YAKINIKU® Produkt sorgfdltig durch Befolgung aller Monta-
geanweisungen, Gebrauchsanweisungen und vorbeugenden Wartungsanweisun-
gen, wie in der entsprechenden Bedienungsanleitung beschrieben, behandelt, es sei
denn, der Eigentiimer kann nachweisen, dass der Mangel oder die Stérung nichts
mit der Nichterfiillung der oben genannten Verpflichtungen zu tun hat. Wenn Sie
in einem Kiistengebiet leben oder Ihr Produkt in der Nahe eines Swimmingpools
platziert wird, ist die regelméBige Reinigung und das Abspiilen der AuBenseite des
Produkts Teil einer regelmaBigen Wartung, wie in der beiliegenden Bedienungsan-
leitung beschrieben.

5.3 GARANTIEAUSSCHLUSS

Wenn Sie der Meinung sind, dass eine Komponente durch diese Garantie abgedeckt
ist, wenden Sie sich bitte an lhren YAKINIKU® Fachhdndler. YAKINIKU® wird de-
fekte Teile, die unter diese Garantie fallen, nach Priifung nach eigenem Ermessen
reparieren oder ersetzen. Wenn eine Reparatur oder ein Austausch nicht mdglich ist,
kann YAKINIKU® (nach Bereitschaft) den Grill durch einen neuen Grill von gleichem
oder héherem Wert ersetzen. YAKINIKU® kann Sie bitten, Teile (ausreichend fran-
kiert) zur Priifung einzusenden.

Diese GARANTIE erlischt bei Beschadigungen, VerschleiB, Verfarbungen und/oder
Rost, fiir die YAKINIKU® nicht verantwortlich ist und die verursacht wurden durch:

Deze GARANTIE vervalt indien er sprake is van schade, slijtage, verkleuringen en/
of roest waarvoor YAKINIKU® niet verantwoordelijk is en welke is veroorzaakt door:
. Missbrauch, unsachgemaBe Verwendung, Anderung, Vandalismus, Ver-
nachldssigung, unsachgemdfBe Montage oder Installation oder durch Ausfall der
normalen und routineméaBigen Wartung;

. Exposition gegeniiber salziger Luft und/oder Chlor, z. B. aus Schwimmbé-
dern, Whirlpools und Thermalbédern;
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. Unwettereinfliisse wie Hagel, Hurrikans, Erdbeben, Tsunamis, Hochwasser,
Tornados oder schwere Stiirme.

. YAKINIKU® wird die Teile im Garantiefall per Post versenden. Thermome-
ter, Ringe, Réder, Griffe, Federn und andere Teile miissen selbst montiert werden.

Bij gebruik en/of installatie van niet-originele onderdelen op uw YAKINIKU® product
komt deze garantie te vervallen en wordt eventuele daaruit voortvloeiende gevolg-
schade niet gedekt door deze garantie. Wanneer u een barbecue zonder toestem-
ming van YAKINIKU® of door een niet door YAKINIKU® geautoriseerde onderhouds-
technicus laat ombouwen voor andere brandstoffen, vervalt deze garantie.

Bei Verwendung und/oder Installation von Nicht-Originalteilen an Ihrem YAKINIKU®
Produkt erlischt diese Garantie und alle daraus resultierenden Folgeschaden fallen
nicht unter diese Garantie. Wenn Sie einen Grill ohne YAKINIKU® oder durch einen
nicht von YAKINIKU® autorisierten Servicetechniker fiir andere Brennstoffe um-
geriistet haben, erlischt diese Garantie.

Dariiber hinaus geben wir keine Garantie fiir feine Risse. Die feinen Risse in der
Oberflache (Glasur) lhres YAKINIKU® Grills kdnnen bereits beim Brennen der Ke-
ramik entstehen. Wéhrend dieses Verfahrens kénnen sich Glasur und Keramik aus-
dehnen, was zu feinen Rissen fiihren kann. Diese feinen Haarrisse sind héufiger und
sogar wiinschenswert auf glasierten Oberflachen, die insbesondere hitzebestandig
sein missen. Dadurch ist die Keramik robuster und widerstandsfahiger gegen Tem-
peraturschwankungen. Die weniger flexible Glasur kann sich mit der Keramik “aus-
dehnen”. Diese feinen Risse sorgen dafiir, dass die Keramik weniger zerbrechlich
und besonders langlebig ist. Feine Risse treten nicht nur bei der Herstellung von
Keramik auf, sondern zum Beispiel auch beim Malen von Olgemalden.

Die freiwillige Garantie von YAKINIKU® tritt in Kraft, sobald Ihr Fachhéndler das
Produkt im montargo Webportal registriert.
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5.4 GARANTIEZEITEN FUR DEN PRIVATEN GEBRAUCH
Grill-/Holzkohlegrills, Scharnier, Edelstahlteile, Seitenablagen, Griffe,
Zubehor, etc.: zwei Jahre gegen Rost/Verbrennung

J Keramik-Feuerring und Feuerkammer: zwei Jahre gegen
Risse/Verbrennung
. Deckel und Kessel (schwarz glasierte Keramik): 20 Jahre gegen Risse

KEINE GARANTIE AUF VERSCHLEISSTEILE, WIE Z.B. FILZ, HANDSCHUHE, ETC.

9.5 GEWAHRLEISTUNGSFRISTEN FUR DEN PROFESSIONELLEN

GEBRAUCH

J Grill-/Holzkohlegrills, Scharnier, Edelstahlteile, Seitenablagen, Griffe,
Zubehér, etc.: ein Jahr gegen Rost/Verbrennung

o Keramikteile wie Deckel, Kessel, Feuerring und Feuerkammer: ein Jahr

gegen Risse/Verbrennung
KEINE GARANTIE AUF VERSCHLEISSTEILE, WIE Z.B. FILZ, HANDSCHUHE, ETC.

56  HAFTUNGSAUSSCHLUSSE

Abgesehen von den in dieser Garantieerkldrung beschriebenen Gewdhrleistungen
und Haftungsausschliissen besteht ausdriicklich keine weitere Garantie oder freiwil-
lige Haftung, die dber die fiir YAKINIKU ® geltende zivilrechtliche Haftung hinaus-
geht. Situationen oder Anspriiche, in denen YAKINIKU® gesetzlich zwingend haft-
bar ist, sind durch diese Garantieerklarung nicht beschrankt oder ausgeschlossen.

Nach den entsprechenden Garantiefristen gilt keine Garantie. Garantien, die von ei-
ner anderen Person, einschlieBlich Handlern oder Einzelhdndlern, in Bezug auf ein
Produkt (z. B. “erweiterte Garantien”) ausgestellt werden, sind fiir YAKINIKU in kei-
ner Weise bindend. Diese Garantie erlaubt nur die Reparatur oder den Austausch
defekter Teile oder Produkte.

Unter keinen Umsténden wird eine KorrekturmaBnahme jeglicher Art im Rahmen

dieser freiwilligen Garantie einen héheren Wert haben als der Preis, fiir den das
YAKINIKU® Produkt verkauft wird.
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Sie iibernehmen das Risiko und die Haftung fiir Verluste, Schaden oder Verletzungen
fiir Sie und Ihr Eigentum und/oder andere und deren Eigentum durch unsachgemafe
Verwendung des Produkts oder durch Nichtbefolgung der YAKINIKU® Anweisun-
gen in der entsprechenden Bedienungsanleitung.

Teile und Zubehor, die im Rahmen dieser Garantie ersetzt werden, gelten nur fiir den
Rest der oben genannten urspriinglichen Gewdahrleistungsfrist(en).

Diese Garantie gilt fiir die Nutzung in privaten Einfamilienhaushalten und nicht fiir
YAKINIKU® Grills, die im kommerziellen oder gemeinschaftlichen Umfeld oder mit
mehreren Gerdten wie Restaurants, Hotels, Resorts oder Ferienwohnungen verwen-
det werden.

YAKINIKU® kann von Zeit zu Zeit das Design seiner Produkte dndern. Nichts in
dieser Garantie sollte als Verpflichtung fiir YAKINIKU® ausgelegt werden, solche
Designanderungen bei zuvor hergestellten Produkten umzusetzen, noch als Aner-
kennung eines Mangels eines fritheren Designs ausgelegt zu werden.
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ANLEITUNG

6.1 MONTAGE MEDIUM (6" LARGE (") EN XLARGE 2"
1(4x)
16 (1) % B
220
320
/‘
11 (1) /
@0 12 (20
5 (4x) 13 (20
6 (4%)
A(4x)
B4y
7 (1x) C (16x) @ DWW]

*afbeeldingen kunnen afwijjken van de werkelijkheid, bij de 16 inch bestaat de firebox uit twee delen en wordt de kolenmand niet meegeleverd.

Required Tools (Included)

gy — CF—0

68

Required Tools (Not Included)

YAKINIKU®



Wichtig! — Entfernen Sie vor der Inberteibnahme das gesamte Verpackungsmaterial,
aber haben Sie die Sicherheitshinweise mit dem Produkt auf. Stellen Sie sicher, dass
der Deckel fiir die Montage geschlossen ist.

SCHRITT 1 — Befestigen Sie 4x lange Dichtungen/selbstklebende Dampfer (5) und 4x
kurze Dichtungen/ selbstklebende Ddmpfer (6) an den 4x Standardbeinteilen (1), wie
abgebildet.

Stellen Sie sicher, dass die lange Dichtung (5) an der Innenseite des schragen Beinteils
befestigt ist und die kurze Dichtung (6) am Ende des Standardbeinteils (1).

SCHRITT 2 - Befestigen Sie ein Schwenkrad an jedem Standardbeinteil (1) indem Sie
den vorbefestigten Bolzen an den Schwenkrédern (3 und 4) durch das Loch im Stand-
ardbeinteil (1) driicken, den Ring (B) hinzufiigen und mit 1 x Hutmutter (A) sichern.
Mit dem beiliegenden Schliissel festziehen. Wiederholen Sie diesen Vorgang fiir alle
Beinteile (1).

SCHRITT 3 - Legen Sie 2x Kreuzverbindungen (2) in die offenen Enden von 1 x Stand-
beinteil (1) mit der flachen Seite nach unten zum Schwenkrad zeigend ein. Setzen Sie
2 x Schrauben (C) in jede Kreuzverbindung (2) um Sie an Ort und Stelle zu halten.
Noch nicht vollstédndig festziehen.
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SCHRITT 4 - Bringen Sie die 3x verbleibenden Standbeinteile (1) locker mit 12x Schrau-
ben (C) an die Kreuzverbindungen (2) an. Achten Sie darauf, dass die 2x Réader mit
Bremse (3) auf der Riickseite des montierten Gestells angebracht werden. Stellen Sie
sicher, dass die Dichtungen (5 und 6) nach oben zeigen.

SCHRITT 5 - Ziehen Sie alle 16x Schrauben (C) mit einem Kreuzkopfschraubendreher
fest, um sicherzustellen, dass das Gestell stabil und standfest ist.
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SCHRITT 6 — Driicken Sie die Hebel an den Schwenkrddern herunter.

SCHRITT 7 — Heben Sie den Kamado-Korpus (9) mit mindestens 2 Personen in das
Gestell. Heben Sie den Grillkdrper nicht an den Scharnieren an, da dies zu Personen-
schaden oder Schaden am Produkt flihren kann.

SCHRITT 8 — Um den Griff (11) am Deckel des Kamado-Korpus (9) zu befestigen,
entfernen Sie die 2x vormontierten Uberwurfmuttern und Sprengringe von dem Ring
um den Deckel des Kamados. Richten Sie die Lécher im Griff mit den befestigten
Schrauben aus. Bringen Sie die Sprengringe wieder an und ziehen Sie die konvexe
Mutter mit dem beiliegenden Schliissel fest.

SCHRITT 9 - Bringen Sie den Rauchabzug (10) an der Oberseite des Kamado-Kor-
pus (9) an. Bevor Sie den Deckel des Kamado anheben, achten Sie darauf, dass das
YAKINIKU® Logo nach vorne zeigt. Bei einer falschen Platzierung 6ffnen sich die
Laftungsschlitze, wenn der Deckel angehoben wird. Um die Belliftung einzustellen,
drehen Sie das Gerdt einfach in die richtige Position. Achten Sie darauf, dass der
Rauchabzug (10) fest an seinem Platz sitzt, bevor Sie den Deckel des Kamados 6ffnen.

SCHRITT 10 - Entfernen Sie die 8x vormontierten konvexen Muttern und die 8x vor-
montierten Sprengringe (nicht mehr notwendig) von den vormontierten Schrauben
am Metallband des Kamado-Korpus (9). Setzen Sie die 4x Halterungen (12) auf die
vormontierten Schrauben und achten Sie darauf, dass die Offnungen fiir die Abla-
gen nach oben zeigen. Sichern Sie sie, indem Sie die 8x Uberwurfmuttern wieder
anbringen und mit dem beiliegenden Schliissel festziehen. Achten Sie darauf, dass
die Uberwurfmuttern nicht zu fest angezogen werden, da dies den Kamado-Korpus
beschadigen kann.

SCHRITT 11 — Schieben Sie die Seitenablagen (13) auf die Halterungen (12).

SCHRITT 12 - Setzen Sie die Feuerschale (8) in den Kamado-Korpus (9). Setzen Sie
dann den Kohlekorb (7) ein.

SCHRITT 13 — Legen Sie den Edelstahlgrillrost (16) in den Kamado-Korpus (9).
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6.2 MONTAGE MINI 1)

Wichtig! — Entfernen Sie vor der Inberteibnahme das gesamte Verpackungsmaterial,
aber haben Sie die Sicherheitshinweise mit dem Produkt auf. Stellen Sie sicher, dass
der Deckel fiir die Montage geschlossen ist.

Insert screw through the hole of cart legs, then screw it
1x Cart Leg 1 [STCTSR ith the acom nut by hand as step 1.

(screws facing down)

Used 2 screws and nuts to assemble the handle to the
1x Cart Leg 2 SICTOWAN cart legs by hand. Then repeat this step on the other
side of the cart legs.

J° = f\L
Tighten all the 6 screws by wrench.
2 x Steel Grill Handle Step 3

6 x Screws (M6x12mm) & 6 x Acorn Nut
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6.3 MONTAGE COMPACT %)

Wichtig! — Entfernen Sie vor der Inberteibnahme das gesamte Verpackungsmaterial,
aber haben Sie die Sicherheitshinweise mit dem Produkt auf. Stellen Sie sicher, dass
der Deckel fiir die Montage geschlossen ist.

Insert screw through the hole of cart legs, then tighten it
1 x Cart Leg 1 [S{CYOR \ith the acom nut by hand as step 1.

(screws facing down)

Use 2 screws and nuts to assemble the back band to the
[SICIolPAl cart leg by hand. Then use 1 screw and nut to assemble
the front band on the other side of the cart leg then repeat.

2 x Steel Carrir Handie & o
1x Back Band & 2x Front Bands ’
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6.4 ZUNDUNG

1. Offnen Sie den Deckel und entnehmen Sie den Grillrost.

2. Befiillen Sie den YAKINIKU® bis zu den runden Liiftungsoffnungen mit
Holzkohle. Bitte beachten Sie: Befiillen Sie niemals iiber den Kohlekorb.

3. Offnen Sie den unteren Liiftungsschieber und die obere Schiebekappe
vollstandig.

4. Ziinden Sie 3 bis 4 Feueranziinder und verteilen Sie diese mittig in der Kohle.

5. SchlieBen Sie den Deckel und lassen Sie die Temperatur steigen.

6. Warten Sie bis der YAKINIKU® 150°C erreicht hat, bevor Sie den Grillrost
oder anderes Zubehdr wieder auflegen.

7. Wenn das Thermometer Ihre gewiinschte Temperatur anzeigt (iiblicher-

weise zwischen 150°C und 200°C), miissen Sie die Beliiftung reduzieren, in
dem Sie die entsprechenden Schieber in die richtige Position bringen. Die
Erwdrmung dauert nicht ldnger als 20 Minuten. Sie kénnen die Temperatur
danach noch genauer steuern. Eine Offnung von 0,5 cm unten und oben
ist die gebrauchlichste Position. Je groBer die Offnung, desto hoher die

Temperatur.

8. Sobald das Thermometer die gewiinschte Temperatur anzeigt, kbnnen
Sie mit dem Grillen beginnen.

9. Nach dem Grillen miissen beide Liftungséffnungen geschlossen werden,

um das Feuer zu ersticken. Das Feuer wird schnell erléschen und der
YAKINIKU® wird langsam abkiihlen. Versuchen Sie nicht,
den YAKINIKU® zu bewegen, bevor er vollstdndig abgekiihlt ist.

Tipp: Fiir beste Ergebnisse verwenden Sie 100% natiirliche Holzkohle.

6.5 REINIGUNG

Befolgen Sie einige grundlegende Wartungshinweise, damit Ihr YAKINIKU® besser

aussieht und auch noch in den kommenden Jahren perfekt funktioniert!

. Fiir einen einwandfreien Luftstrom und besseres Grillen muss die angesam
melte Asche und alte Kohle vor dem Gebrauch aus dem Kessel und dem
Aschefach entfernt werden. Bevor Sie dies tun, stellen Sie sicher, dass die
gesamte Kohle vollstandig erloschen und der Grill abgekiihlt ist.

. Es kann sein, dass Sie ,lackartige” Flocken an der Innenseite des Deckels
sehen. Wéhrend des Gebrauchs oxidieren Fett- und Rauchdédmpfe langsam
zu Kohlenstoff und lagern sich auf der Innenseite des Deckels ab. Biirsten
Sie das verkohlte Fett mit einer Edelstahlgrillbiirste vom Inneren des
Deckels ab. Um die Ansammlung zu minimieren, kann die Innenseite des
Deckels nach dem Grillen mit einem Papiertuch abgewischt werden,
solange der Grill noch warm (nicht heiB) ist.
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Wenn Ihr Grill in einer besonders rauen Umgebung verwendet wird, sollten
Sie die AuBenseite ofter reinigen. Saurer Regen, Chemikalien und Salzwas
ser kénnen Rost an der AuBenfldche verursachen. YAKINIKU® empfiehlt,
die AuBenseite des Grills mit heiBem Seifenwasser abzuwaschen. Spiilen
Sie die AuBenflichen nach und lassen Sie sie vollstandig trocknen.
Verwenden Sie keine scharfen Gegenstande oder scheuernde Reinigungs
mittel, um den Grill von auBen zu reinigen.

Fiir beste Ergebnisse verwenden Sie das YAKINIKU® Reinigungsset.
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PRAKTISCHE TIPPS

71 FAQs

Wie viel Holzkohle sollte ich verwenden?

Wenn Sie den groBen YAKINIKU® verwenden, missen Sie die Feuerschale bis un-
gefdhr 2,5 bis 5 cm (iber den Luftléchern befiillen. Bei dem mittleren oder kleinen
YAKINIKU® fiillen Sie bis zu den Luftléchern auf. Da Holzkohle in ihrer GroBe sehr
variiert, gibt es keine Angaben zur Menge der Kohlestiicke.

Muss ich wéhrend des Grillens Kohle nachfiillen?

Normalerweise nicht. Der YAKINIKU® brennt stundenlang, ohne nachzufiillen. Wenn
die Gartemperaturen hoher sind, verbrennt die Kohle schneller, aber selbst dann wird
wahrscheinlich kein Nachfiillen nétig sein.

Um die Kohle nach dem Ziinden ldnger brennen zu lassen oder Gerichte (iber ldngere
Zeit warm zu halten, miissen Sie die Schiebekappe ganz schlieBen und den unteren
Schieber ca. 5 cm 6ffnen. Zum Warmhalten von Speisen sollte Ihr YAKINIKU® eine
Temperatur von ca. 50°C haben.

Bei einer Temperatur von 180°C / 200°C Bei einer Temperatur von 90 °C /100 °C

DAUER (STUNDEN)

1kg Holzkohle

2

2kg Holzkohle 3,5
3kg Holzkohle 5
5kg Holzkohle 8

DAUER (STUNDEN)

1kg Holzkohle

5

2kg Holzkohle 9
3kg Holzkohle 1
bkg Holzkohle 17

Wie ziinde ich meinen YAKINIKU® erneut an?

Sie werden iiberrascht sein, wieviel Kohle von der Menge (ibrigbleibt, mit der Sie be-
gonnen haben. Diese kénnen Sie noch einmal verwenden. Bevor Sie beginnen, muss
die Asche entfernt werden. YAKINIKU® empfiehlt, dass die Asche in einen Metallbe-
hélter geflllt wird, egal wie “kalt” sie zu sein scheint.

Uberpriifen Sie die Luftlocher. Manchmal sammeln sich kleine Kohlestiickchen oder
Asche darin an, was die Luftzirkulation einschrankt.

Wie steuere ich die Temperatur?
HINWEIS: Wenn Sie mit hoheren Temperaturen arbeiten (ab ca. 200°C) sollten Sie den
Deckel vorsichtig ein kleines Stiick 6ffnen, damit ein wenig Luft hinzugefligt werden
kann. Dann kdnnen Sie den Deckel langsam vollstandig 6ffnen. Wenn der Deckel zu
schnell ganz gedffnet wird, kann ein RiickstoB der vorhandenen heien Luft erfolgen.
Dies kann zu Verletzungen fiihren.
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Eine der groBartigen Moglichkeiten des YAKINIKU® ist es, die Temperatur lange zu
halten. Mit Hilfe der beiden Liftungsschieber kénnen Sie die Temperatur Ihres Kama-
do einstellen und es konnen Temperaturen von mehr als 400°C erreicht werden. Mit
diesen Temperaturen kdnnen Sie Ihre Speisen auf die verschiedensten Arten zubere-
iten, vom Réduchern bei niedrigen Temperaturen bis hin zum Grillen bei groBer Hitze.
Das duBere Thermometer zeigt die richtige Temperatur. Im Gegensatz zu anderen
Holzkohlegeraten ist die Menge der verwendeten Kohle unabhéngig von der Garzeit.
Beginnen Sie einfach mit der gleichen Kohlemenge fiir jedes Gericht. SchlieBen Sie
anschlieBend die Schieber, um das Feuer zu ersticken und verwenden Sie die unver-
brauchte Kohle beim ndchsten Mal.

Was ist der rotierende Deckel und der Metallschieber?

Ihr YAKINIKU® verfligt iber einen Metallschiebedeckel mit rotierendem Deckel. Die
Temperatur kann damit perfekt gesteuert werden, ohne dass der Deckel des YAK-
INIKU® geoffnet werden muss und die Wéarme entweicht. Der Edelstahlschieber ist
mit Lochern ausgestattet, so dass die Temperatur sehr genau eingestellt werden kann,
besonders zum Réduchern von Speisen. Der Edelstahl-Schiebedeckel hat ein groBeres
Loch, so dass hohe Temperaturen schneller erreicht werden. Die Kappe auf dem
Schiebedeckel sorgt dafiir, dass kein Regen durch die Liiftungsldcher eindringen kann.

Wie ldsche ich den YAKINIKU®?

Ganz einfach, indem Sie nach der Zubereitung beide Liftungsldcher schlieBen. Das
Feuer wird schnell erldschen und der YAKINIKU® danach abkiihlen. Aufgrund der
dicken Keramikwénde des YAKINIKU® dauert es eine Stunde oder manchmal langer,
bis er abgekiihlt ist. (Denken Sie daran, dass dies genau der Zeitpunkt ist, um Gerichte
warmzuhalten!) Loschen Sie die Kohle nicht mit Wasser.

Solite fiir den YAKINIKU® eine spezielle Holzkohle verwendet werden?
Verwenden Sie keine Briketts. Wir empfehlen die Verwendung von 100% natiirlicher
Holzkohle von YAKINIKU®.

Je nach Art Ihrer Zubereitungen und der Haufigkeit der Anwendungen lhres YAKINI-
KU®, reicht ein 10 kg Beutel 100% natiirliche Holzkohle fiir viele gemitliche YAK-
INIKU® Abende. Geeignete Kohlearten erhalten Sie bei Ihrem Fachhéndler.

Kann ich mit gedffnetem Deckel garen?

Nein. Das Geheimnis des YAKINIKU® ist es, die Hitze zu halten, zu verteilen und zu
steuern. Der Deckel muss geschlossen sein, damit die Hitze sowohl von oben als auch
von der Kohle ausgestrahlt wird. Mit gedffnetem Deckel ist der YAKINIKU® nichts
weiter als ein gewdhnlicher, ineffizienter Grill, bei dem die Gerichte austrocknen.

77 YAKINIKU®



Kann ich meinen YAKINIKU® bei jedem Wetter verwenden?

Der YAKINIKU® ist ein Kochgerat fiir alle Wetterbedingungen und kann jederzeit
verwendet werden, wenn Sie einen groBartigen Grillgenuss erleben méchten. Im Ge-
gensatz zu Kochgeraten aus Metall, funktioniert der YAKINIKU® duBerst effizient bei
kaltem Wetter. Der YAKINIKU® ist auBerdem unverzichtbar, wenn lhre Strom- oder
Gasversorgung ausfallt. Mit dem YAKINIKU® ist immer Grillwetter.

Kann ich meinen YAKINIKU® drauBien lassen?

Ja. Die Glasurschicht schiitzt Ihren Grill gegen alle Wetterbedingungen. Als optionales
Zubehdr ist eine Schutzhiille erhéltlich, die Ihren Grill sauber hélt und die Metallteile
schiitzt.

Kann ich den YAKINIKU® wéhrend der Verwendung gefahrlos beriihren?

Die Keramik des YAKINIKU® isoliert gut. Obwohl wir Ihnen nicht empfehlen, lhre
Hande an den Grill zu halten, wird dieser nicht so heiB wie ein Gas- oder Holzkohlegrill
aus Metall.

Wozu ist die Dichtung?

Die starke dicke Dichtung des Grills sorgt fiir die Abdichtung der beiden Teile des Grills
und schiitzt den Deckel, wenn er zu schnell geschlossen wird. Die Dichtung ist nicht
teuer und sollte alle zwei bis drei Jahre ausgetauscht werden. Die Dichtung enthalt
kein Asbest!

Welche Funktion hat das Loch unter dem Griff?

Mit dem Woodchipper, einem optionalen Zubehor, kdnnen Sie Réucherholz hinzuge-
ben, ohne den Deckel zu 6ffnen. Die Offnung fir den Woodchipper ist Standard bei
allen YAKINIKU® Modellen, auBer bei dem MINI (117). Die Temperatur ldsst sich so
flir eine prézisere Zubereitung besser halten.
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1.2 GRILLZEITEN UND ANLEITUNGEN

_ DICKE / GEWICHT | GESCHATZTE GESAMTGRILLZEIT

ROTES
FLEISCH

GEFLUGEL

FISCH &
SCHALEN-
TIERE

GEMUSE

en fillet mignon

FLANK STEAK

4 - 6 minuten direkte hohe Hitze

6 - 8 minuten direkte hohe Hitze

14 - 18 minuten 6 bis 8 Minuten bei direkter hoher Hitze und
bei indirekter hoher Hitze fiir 8 bis 10 Minuten grillen

0,7 - 1 kilo, 2cm dick 8 -10 minuten direkte mittelhohe Hitze

2cm dick
2,5cm dick
5cm dick

ACKFLEISCHBURGER 8 - 10 minuten direkte mittelhohe Hitze

8 45 - 60 minuten 15 Minuten tiber direkter mittelhoher Hitze und bei
RINDERFIL L4 tot 1,8 kilos indirekter mittlerer Hitze fiir 30 bis 45 Minuten grillen

BRATWURST; frisch

KOTELETT;

mit oder ohne Knochen

FRICANDO

HAHNCHENBRUST;

Ohne Knochen und Haut

HAHNCHENSCHENKEL; 113
Ohne Knochen und Haut g

HNCHENTEILE:

Mit Knochen, gemischt

85g Wiirstchen 20 - 25 minuten direkte nierdrige Hitze

2cm dick 6 - 8 minuten direkte hohe Hitze
B emdick 10 - 12 minuten 6 Minuten auf direkter hoher Hitze schmoren
und 4 bis 6 Minuten auf indirekter hoher Hitze grillen

- 1% - 2 stunden indirekte mittelhohe Hitze

30 minutes 5 Minuten auf direkter hoher Hitze schm
5 Minuten auf ekter mittelhohe

1
8 - 12 minuten direkte mittelhohe Hitze
8 - 10 minuten direkte mittelhohe Hitze

8

36 - 40 minuten 6 bis 10 Minuten auf direkter niedriger Hitze
und 30 Minuten tiber indirekter mittlerer Hitze

HAHNCHEN; ganz 1,8-2,25kg 1 - 1% stunden indirekte mittelhohe Hitze

TRUTHAHN:
al

r Truthahn, ungefiillt

MAIS

PILZ

ZWIEBEL

KARTOFFEL

8 kg
kg
5-170
0,7-09kg 60 - 70 minuten indirekte mittelhohe Hitze
_55ke
25 cm dick
ck

4,5-5,5kg 2 - 21 stunden indirekte mittelhohe Hitze

1,25 cm dick 6 - 8 minuten direkte mittelhohe Hitze

am kolben 25 - 30 minuten direkte mittelhohe Hitze
geschalt 10 - 15 minuten direkte mittelhohe Hitze
shi m| 8 - 10 minuten direkte mittelhohe Hitze
portobello 10 - 15 minuten direkte mittelhohe Hitze
Halbiert 35 - 40 minuten indirekte mittelhohe Hitze
1,25 cm scheiben 8 - 12 minuten direkte hohe Hitze

ganz 45 - 60 minuten indirekte mittelhohe Hitze

1,25 cm scheiben 9 - 11 minuten 3 Minuten zum Kochen und 6 bis 8
Minuten {iber direkter mittlerer Hitze

K
4K
1
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GRILLTIPPS

Grillen Sie Steaks, Fischfilets, Hihnchenbrust ohne Knochen und Gemiise
mit der direkten Methode und den in der Tabelle angegebenen Zeiten (oder
bis zum gewiinschten Gargrad) und wenden Sie die Speisen nach der Hilfte
der Garzeit

Grillen Sie Braten, ganze Hahnchen, Hidhnchenteile mit Knochen, ganzen
Fisch oder dicke Scheiben (Fleisch etc.) bei niedriger Temperatur, wie in der
Tabelle angegeben (oder bis ein direkt ablesbares Thermometer die gewiin
schte Kerntemperatur anzeigt).

Lassen Sie Ihren Braten, gréBere Fleischstiicke und dickere Koteletts und
Steaks nach dem Grillen ca. 5 — 10 Minuten ruhen, bevor Sie sie schneiden.
Die Kerntemperatur wird in dieser Zeit noch ca. 5 — 10°C ansteigen.

Fiir einen extra rauchigen Geschmack kénnen Sie Raucherchips (einge
weicht in Wasser fiir mind. 30 Minuten und abgetropft) oder befeuchtete
frische Krduter, wie z.B. Rosmarin, Thymian oder Lorbeerblatter, hinzufil
gen. Diese konnen wahrend des Grillens ganz einfach mit dem
Woodchipper zugefligt werden.

Die Speisen miissen vor dem Grillen aufgetaut sein. Andernfalls miissen
Sie langere Garzeiten einkalkulieren, wenn Sie gefrorene Speisen grillen.

TIPPS ZUR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Tauen Sie Fleisch, Fisch oder Gefliigel nicht bei Zimmertemperatur auf.
Tauen Sie es im Kiihlschrank auf.

Waschen Sie sich griindlich die Hinde mit heiBem Wasser und Seife, bevor
Sie mit der Zubereitung von Speisen beginnen und nachdem Sie frisches
Fleisch, Fisch oder Gefliigel beriihrt haben.

Legen Sie fertig gegarte Speisen niemals auf die gleiche Platte, auf der
zuvor das rohe Lebensmittel lag.

Platten und Kochutensilien, die mit rohem Fleisch oder Fisch in Kontakt
waren, sollten mit heiBem Seifenwasser gewaschen und anschlieBend ab
gespllt werden.
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UNTERNEHMENSDATEN

Vertrieb D/A/CH
montargo GmbH

Dornbergstr. 27-29
D-34233 Fuldatal (Germany)

info@montargo.de
www.montargo.de

Hersteller:
YAKINIKU B.V.
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